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^invention est relative a un systeme de traitement et de 
preservation de fruits embafles par emission graduate de SO* 
Selon nnvention, on utilise le carton 1, 2 emballant les fruits 
pour proceder au dosage desire du gaz de traitement ce 
dernier etant degage de fecon graduelle par un produit 4 tef 
que du bisulfite de sodium SQsHNa reagissant sur Hiumidite et 
insere dans les ondulations 3 d'une plaque 1. 2. 3 rerifermant 
de 5 a 10 g de bisulfite de sodium et fermee aux deux 
extremrtes par des ferrtes 5 retenant le produit 4 produisant le 
gaz* 

Le systeme est notamment approprie a la conservation tors 
de leur transport et de leur stockage de fruits fragnes teb que 
des baies, par exemple de fraises. de framboises et autres. 
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La presente Invention est relative a un systeme pour 
le traitement et la preservation de fruits emballes, qui atteirrt 
son but spe'cifique en presentant des caracteres essentiels dont 
la nouveaute et l'efficacite lui assurent des avantages 
remarquables sur d'autres methodes courantes bien connues. 

Les techniques les plus repandues jusqu'a present pour 
obtenir la preservation de cette espece d'aliments sont essen- 
tiellement basees sur la possibility de creer une atmosphere de 
S0 2 a l'interieur des recipients. On emploie a cet effet des 
disposltifs qui contiennent du bisulfite de sodium et sont obte- 
nus par des precedes comportant une certaine complexite' et dont 
la fabrication ou la preparation revlent assez cher. Tel est le 
cas. par exemple, do Modele d'Utllite nume'ro 195.601, qui reven- 
dique une matrice situee sur une surface a l'interieur des reci- 
pients en question. Cette matrice se compose d'un produit chi- 
mique degageant des gaz. qui se trouve loge a l'interieur d'une 
composition resineuse, dont le gaz sert de reactif au contact de 
1 humidite pour degager un gaz preservateur . Cette reslne est de 
nature adhesive afin que le me'lange puisse res.ter colle* sur 
cette surface comme une couche composee au sein de laquelle le 
produit chimlque degageant des gaz puisse s'impregner de 1'humi- 
dite regnant a l'interieur du recipient. C'est ainsi que le gaz 
preservateur cite' plus haut emanera dans la proportion voulue de 
la couche en question qui jouit d'une protection resineuse. 

Une autre methode de traitement, essentlel 1 ement con- 
cue pour assurer la conservation des raisins, se trouve decrite 
dans le Brevet d • Introduction espagnol N' 409.426. Elle consiste 
a introduire, dans le fond au-dessous des fruits et dans la par- 
tie supeVieure au-dessus de ceux-ci, des plaques plates qui y 
sont inserees en guise de bases pour recevolr certains reci- 
pients ou fl aeons laissant passer T' humidite petit a petit et 
degageant facilement de Tanhydride sulfureux ou un autre gaz du 
meme genre qui assure la preservation des fruits a proteger. 

Comme on s'en rend aisement co.mpte, les techniques de 
preparation de tels dispositifs producteurs du gaz preservateur 
exigent qu'on ait divers materiaux sous la main et qu'on les 
mette bien en place afin d'arriver ulte'rieurement a faire agir 
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d'une maniere relativement efficace ces produits faisant partie 
de la composition choisie. Autant de problemes que tend a sup- 
primer le systeme preconise par la presente invention. En outre, 
grace a ce systeme, on obtient les effets voulus, sous T act ion 
5 de Thumidite, au raoyen d'une diffusion des gaz qui est unlforme 
et presente 1'intensite requise en fonction des carac.teri sti ques 
des fruits a proteger a I'interieur des emballages. Par ail- 
leurs, ce systeme se trouve parfaitement bien isole, afin d'evi- 
ter tout risque que les produits chimiques puissent entrer ui- 
10 rectement en contact avec les fruits contenus dans les embal- 
lages. 

Comme on le salt, les fruits que Ton expedie normale- 
ment aux differents marches sont deposes d'ordinaire dans des 
boites d'emballage en carton ondule. lis subissent parfois des 
15 degats par suite de l'influence de bacteries, a cause de la moi- 
sissure ou pour d'autres motifs. C'est particul ierement le cas 
s'il s'agit de fruits peu consistants et assureraent delicats, 
tels que les raisins, les fraises et certains autres de nature 
semblable ou meme un peu plus durs. 
20 On a constate le fait qu'il y avait mo yen de freiner 

ces processus de deterioration des fruits grace a 1 'emission 
graduelle de gaz S0 2 par Taction de Thumidite sur le bisulfite 
de sodium. C'est pourquoi on a congu la presente invention en 
mettant au point un mecanisme bien simple, qui se sert du carton 
25 ondule proprement dit pour proceder au dosage voulu du gaz du- 
rant une longue periode de temps, qui peut aller jusqu"a plu- 
sieurs jours et meme plusieurs semaines, suivant les besoins du 
produit a conserver avec les qualites naturelles qu'il presente, 
compte tenu des circonstances d'emballage, de transport, de 
30 poids, d'exposition, etc... 

Par consequent, le systeme preconise consiste en des 
plaques en carton ondule, dans les rainures desquelles on a mis 
du bisulfite de sodium dans une proportion d'environ 5 ^ 10 
grammes par plaque et dont les deux extremites sont fermees 
apres coup au moyen de fentes, afin d'eviter que les granules du 
produit chimique puissent sortir au dehors. 

En vue de completer la fermeture des extremites en ren- 
dant plus efficaces les fentes qui viennent d'etre mentionnees, 
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on applique sur ieurs bords respecti f s de rubans adhesifs, en 
matiere plastique de preference. On evite de la sorte que les 
granules chimiques en question risquent d'entrer en contact avec 
les fruits et, de la sorte, de gater eventuel lement ceux-ci. 
5 Selon les fortctions que doit remplir le systeme qui 

nous occupe, compte tenu des diverses circonst ances a envisager, 
on peut amenager des subdivisions dans les plaques en carton on- 
dule citees plus haut en y pratiquant d"autres fentes interme- 
diaires qui separent des produits dont le choix est preferable, 
10 selon chaque cas concrete 

Les cotes respectifs des plaques en carton ondule sont 
fermes par des feuilles en papier, dont la grosseur et la poro- 
site ont ete calculees a Vavance. Celles-ci sont en roesure 
d'accelerer ou de retarder l'action de I'humidite et, par conse- 
15 quent, I'emanation des gaz protecteurs des fruits qui se produit 
au contact de cette humidite avec les produits chimiques loges 
dans les rainures. 

Ces plaques sont introduites au fond des caisses en 
plagant vers le haut le cote convenant aux caracteristiques des 
20 fruits en harmonie avec Temballage realise, le transport et la 
manipulation qu'ils ont a supporter, afin que les produits chi- 
miques fassent emaner leurs gaz avec la vitesse ou la lenteur 
appropriees a chaque cas, selon la plus ou moins grande porosite 
ou grosseur de la feuille en papier qui est en contact avec les 
25 fruits deposes dans le^ caisses. 

A titre d' alternative real i sable, il est possible 
d'inserer dans les rainures du carton le bisulfite de sodium 
SO2HNA en suspension dans un liquide & base d'acetate de poly- 
vinyle ou d'acetone, en y ajoutant, si c'est necessaire, une pe- 
30 tite charge d'argile. 

Apres les remarques qui precedent, il est clair. que 
les avantages exclusifs qu'offre cette invention sur d'autres 
visant un but analogue avec des produits semblables, resident 
dans le fait que sa mise en oeuvre est simple et bon marche. En 
35 effet, on se procure le carton ondule a bas prix et il se fait 
que* 1' on est a meme de prevoir avec la plus grande facility. le 
degre de liberation du gaz S02» car il suffit de mettre Tun ou 
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1' autre cote de la plaque en contact avec les produits emballes, 
etant donne que chaque espece de papier, conformement a ses ca- ' 
racteristiques, permet 1 - evaporation raplde ou lene des gaz pro- 
tecteurs. 

D'autres caracter i stiques et avantages de 1 1 invention 
ressortiront de la description detainee qui va sufvre en regard 
du dessin annexe qui represente, schematiquement et simplement a 
titre d'exemple, un mode de realisation du systeme de traitement 
et de preservation de fruits emballes. 

Sur ce dessin : 

La figure 1 est une vue en coupe d'un fragment de la 
plaque en carton ondule pour le traitement des fruits emballes. 

La figure 2 est une vue en plan de la plaque en ques- 
tion. 

Sur la figure 1, on apergoit la forme classique de 1 a 
section d'une plaque en carton ondule avec ses cotes exterieurs 
1 et 2 recouverts d'un papier de grosseur ou porosite appropriee 
suivant le but poursuivi, pour obtenir soit 1 ' evaporation ra- 
pide, soit 1 'evaporation lente des produits chimiques, les ondu- 
lations 3 de la couche interne formee par les contractions du 
carton et, dans les espaces delimites par ces dernieres, les 
produits chimiques ± qui produisent les emanations gazeuses pro- 
tectrices des fruits contenus dans les caisses d^mballage. 

La vue en plan de la figure 2 montre en detail les 
fentes 5, qui sont prevues aux extremites et qui ferment les rai- 
nures mentionnees, afin de les proteger en premier lieu contre 
une sortie accidentelle des produits chimiques, les protections 
complementaires 6^ constitutes par des rubans adhesifs en plas- 
tique qui protegent la plaque contre toute sortie accidentelle 
des produits chimiques et, enfin, d'autres fentes eventuelles2 
et 8 qui subdivisent la plaque et dont la disposition peut etre 
non seulement celle indiquee sur le dessin, mais encore n'im- 
porte quelle autre qui conviendrait roieux. Ces derniers elements 
elargissent la gamme des possibilites qu'il y a d'utiliser ces 
plaques pour assurer la conservation de toute espece de fruits 
perissables et , par consequent, permettent Tusage de plusieurs 
produits chimiques dument s£par€s. 
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REVENDICATIONS 

1. Systeme pour le traitement et la preservation des 
fruits emballes par emission graduelle du SO2 produit par Vhu- 
midite sur du bisulfite de sodium S03HNa, caracterise par le 
fait qu'il consiste a utiliser le carton d l emballage (1, 2) des- 
dits fruits pour proceder au dosage desire du gaz durant une 
longue periode de temps qui peut aller jusqu'a plusieurs jours 
ou plusieurs semaines selon les besoins du produit a conserver 
qui doit garder ses qualites naturelles en depit des manipula- 
tions d'emballage et de transport, des effets du poids et de 
l'exposition au marche, ainsi qu'en depit d'autres vicissitudes, 

2. Systeme selon la revendication 1, caracterise par 
le fait que I'emballage des fruits comporte des plaques (1, 2, 
3) de carton ondule dans les rainures (3) desquelles on a dispo- 
se du bisulfite de sodium (4) a ralson.de 5 a 10 g par plaque, 
les deux extremites de chaque plaque etant fermees au moyen de 
fentes (5) retenant les granules du produit (4) diffusant le 
S0 2 . 

3. Systeme selon les revendications 1 et 2, caracteri- 
sees par le fait que, en vue de completer la fermeture des ex- 
tremites en rendant plus efficaces les fentes (5) de retenue du 
produit (4), on applique sur leurs bords respectifs des rubans 
adhesifs (6), en matiere plastique de preference* de maniere a 
eviter que les granules chimiques (4) en question risquent d'en- 
trer en contact avec les fruits et, par suite, de gater even- 
tuellement ceux-ci. 

4. Systeme selon les revendications 1 a 3, caracterise 
par le fait que dans les plaques (1, 2, 3) en carton ondule, on 
amenage des subdivisions en y pratiquant d'autres fentes (7, 8) 

i ntermedi ai res qui separent des produits dont le choix est pre- 
ferable, selon la nature du produit emballe. 

5. Systeme selon Tune des revendications 1 a 4, cara- 
cterise par le fait que les cotes respectifs (1, 2) de la plaque 
en carton ondule sont fermes par des. feui lies en papier, dont la 
grosseur et la porosite ont ete calculees a l'avance, si. bien 
qu'elles sont en mesure d'accelerer ou de retarder 1 f action de 
I'humidite et des lors I'emanation des gaz protecteurs des 
fruits assure par le contact de cette humidite avec Yes pro- 
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duits chimiques (4) deposes dans les rainures (3). 

6. Systeme selon Tune des revendi cations 1 a 5, 
caracterise par le fait que, dans leur application, les plaques 
(1, 2, 3) sont deposees au fond des caisses, a raison d'une par 
caisse, en plagant vers le haut le cote convenant aux caracte- 
ristiques des fruits en harmonie avec Temballage effectue, le 
transport et la manipulation qu'ils ont a supporter, afin que 
les produits chimiques (4) fassent emaner leurs gaz avec la Vi- 
tesse ou la lenteur approprlee % chaque cas, en fonction de la 
porosite ou de 1* grosseur de la feuille de papier (1, 2) qui 
est en contact avec les fruits deposes dans les caisses. 

7. Systeme selon Tune des revendications 1 a 6, ca- 
racterise par le fait qu*a titre d' alternative, il est possible 
d'inserer dans les rainures (3) du carton ondule du bisulfite de 
sodium S03HNa en suspension dans un liquide a base d'acetate de 
polyvinyle ou d' acetone, en y ajoutant, si c'est necessaire, une 
petite charge d'argile. 
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